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Oro
Gastron—mico

P¢GINAS DE GASTRONOMEA

SUPLEMENTO DE LA REVISTA INFORMATIVA

Director: J. A. PortolZs
taula@topturisme.com

Con la celebraci—n de sus respectivas y exquisitazadias y Mostra Gastron—micas

Novelda y Benissa, las grandes citas culinarias
de marzo en la Costa Blanca

mbas ciudades, epicentros de

Alpa mejor gastronom’a que se
uede disfrutar en la provincia

alicantina, ofrecen durante este mes
de marzo toda una muestra global de
su poder culinario con la celebraci—n
de sus respectivas Jornadas y Mostra
Gastron—micas, que este a—-0 cum-
plen su Il edici—n.
Del 8 al 14, Novelda, en el coraz—n del
Alto Vinalop—, deleitart con los sabo-
res tradicionales que la identifican con
unos mences especiales y con funda-
mento que se podrin disfrutar en Bo-
degas Heretat de Cesilia (d'a 8) y en
los restaurantes La Villa (9), Juan y Te-
re (10), La Gandeleta (11), Palacios
(12), El PI¥-Casa Coca (13) y Nou Cu
cuch (14). Unas lll Jornadas que abren
el calendario anual de eventos gastro-
n—micos promovidos y organizados
por la Concejal'a de Turismo novel-
dense, al que proseguirtn la Fiesta del
Xanxullo (25 de abril), Ruta de Tapes
(del 6 de mayo al 4 de julio), Trofeo de
Cocina con Azafrin (18 de octubre), El
Mes Dols (21 de octubre al 21 de no-
viembre) y La Fira del Rasm(19 de di-
ciembre)
Mts info: Tourist Info Novelda
Tel. 965.60.92.28.
www.novelda.es

Y desde el interior alicantino, a la co-
marca de la Marina Alta, donde Benis-
sa se ha ganado por mZritos propios
su privilegiado status gastron—mico
dentro de la amplia oferta de la Costa
Blanca, una posici—n que volvert a re-
alzarse, e impulsada por su Ayunta-
miento y Concejal'a de Turismo, del 5
al 14 de este mes de marzo con su lll
Mostra Gastron—micaOVen y saborea-
rtsO dividida en dos partes: Del 5 al 7
y teniendo como sede el Taller lvars,
se celebrarf una muestra gastron—mi-
ca con degustaciones, catas de vinos
con maridaje de embutidos de Benis-
sa, cata de cervezas, el X OConcurs de

vinsO,as’ como una exposici—n de he-
rramientas de trabajo para la elabora-
ci—n artesanal de los afamados embu-
tidos locales. Y del 8 al 14, unas Jor-
nadas Gastron—micas con el protago-
nismo de todo lo bueno y mucho que
saldrt durante esas d'as, como suce-
de el resto del a—o, desde los fogones
de los restaurantes Al Zaraq, Casa
Cant—, Bon Gust, Casa Eusebio, La
Granja y Casa del Maco.

Mis info: Tourist Info Benissa

Tel. 965.73.22.25.

www.benissa.es
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La XII edici—n del congreso Lo Mejor de la Gastroseroéebrart del 6 al 10 de noviembre de 2010

Alicante volvert a ser la capital mundial de la jasom’a

a Xll edici—n del con-
Lgreso Lo Mejor de la

Gastronom’a se cele-
brarf del 6 al 10 de no-
viembre en Alicante, con
una jornada previa el vier-
nes d'a 5 en Elche, tras el
rotundo Zxito que tuvo la XI
edici—n, donde acudieron
mis de 70.000 personas a
disfrutar de la alta cocina y
aprender de los mis de
3.000 cocineros de presti-
gio nacional e internacional
gue participaron.
En 2010, el espacio abierto
al peeblico general llamado
La Ciudad de la Gastrono-
m’'a, que el a—o0 pasado
abarcaba 18.000 metros
cuadrados, se ampliarf un
25%. En la presentaci—n,
JosZ Joaqu’'n Ripoll , pre-
sidente de la Diputaci—n de
Alicante, acompa—ado por
la directora del Patronato
de Turismo de la Costa
Blanca, Gema Amor, y el
alcalde de Elche, Alejan-
dro Soler , explic— que ade-
mis Oqueremos que la pro-
vincia participe activamente
en este evento, y para ello
vamos a vincular a todo el
sector de la restauraci—n y
haremos degustaciones y
actividades simultineas en
cada comarca de la provin-
ciaO.
El director del certamen, el
cr'tico gastron—mico Ra-
fael Garc’'a Santos , desta-
c— que busca un cambio
sustancial respecto a la
edici—n anterior, siempre si-
guiendo la filosof'a que Lo
Mejor de la Gastronom’a
adopt— en Alicante, Ouna
gastronom’a interactivaO,
ya que la interacci—n de
ambos pceblicos, profesio-
nales y no profesionales,

enriquece la cultura gastro-
n—mica. Acercar la cocina
de vanguardia al pceblico
general y a los profesiona-
les de la cocina tradicional
convierte el evento que se
celebra en Alicante en una
pasarela de alta gastrono-
m’'a, de la que luego sale el
pret a porter de la cocina.
Para acercar acen m¥s la al-
ta cocina al gran pceblico,
los precios disminuirtn, los
accesos a IFA se mejorarin
y las plazas de aparca-
miento aumentarin, asegu-
r— Ripoll, convencido del
que el Zxito sert acen mayor
que el a—o pasado Ovamos
a llegar a los 100.000 visi-
tantesO,declar—.

En el acto de presentaci—n
del congreso tambiZn parti-
cip— Quique Dacosta ,
due—o y jefe de cocina del
mejor restaurante de la Co-
munidad Valenciana, sZpti-
mo de Espa—a y sexagZsi-
mo primero del mundo, que
prepar— ante los asistentes
dos platos con gamba roja
de Denia mientras que el
mejor repostero de Espa-—a,
Paco Torreblanca , tam-
biZn mostr— c—mo elabora
su postre Roca de chocola-
te sobre ostra de plata y
perla de caviar, acompa-

—ando a los dos maestros
el prestigioso enologo Pe-
pe Mendoza , de Bodegas

Mendoza, que habl— de las
virtudes de los vinos de Ali-
cante dirigiendo una exce-
lente cata.

Y como broche delicates-
sen de oro al acto, los res-
taurantes del Club Produc-
to Blanc ofrecieron una de-
gustaci—n de manjares y vi-
nos alicantinos a todos los
visitantes del espacio de la
Costa Blanca en Fitur, don-
de tuvo lugar esta brillante
presentaci—n de la pr—xima
edici—n alicantina del con-
greso Lo Mejor de la Gas-
tronom’a.n

Mucho Alicante,
Mucho Costa Blanca

a rica y variada gas-
Ltronom’a de la Costa

Blanca volvi— a ser el
gran aliado de la oferta de
calidad del turismo que se
puede disfrutar en tierras
alicantinas, con una nueva
y plet—rica muestra de ella
durante el transcurso de

Fitur 2010.
De entre los numerosos
impactos  OsaboreadosO

por los visitantes al stand
de la Costa Blanca todav'a
se habla y se recuerda las

degustaciones de arroces
con las mis de 2.000 ra-
ciones ofrecidas por el
restaurante El Maestral, o
las mis de 1.500 ostras
traidas desde la bah’a de
Santa Pola, sin olvidar los
vinos DO Alicante, bebi-
das espirituosas y toda
una gama de tapas carac-
ter'sticas alcoyanas.

La millor terreta del mon
volvi— a decirOaqu’ esta-
mos y aqu’ 0s espera-
mosOn
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Recopilaci—n de recetas OPeix de Santa PolaO

| recetario OPeix de
Santa PolaO,que fue
resentado por la

concejala de Turismo, Lo-
reto Serrano , en fechas
previas a la asistencia de la
localidad a Fitur 2010, es
una recopilaci—n de las ex-
quisiteces disfrutadas en
los celtimos cuatro a—os en
las jornadas gastron—micas
del Peix de Santa Pola jun-
to a otras novedades. La
publicaci—n est} integrada
por 90 recetas divididas en
cinco cap'tulos: entrantes,
arroces y pastas, guisos,
pescados de plato y pos-

tres. Ademts se ofrece en
ella consejos pricticos so-
bre la preparaci—ny las pro-
piedades de los pescados y
mariscos de la bah’a.

El patr—n mayor de la Co-
frad'a de Pescadores, JosZ
Ram—n Garc’a, que acom-
pa—aba a la concejala en el
acto, declar— queOcon este
recetario se enriquece la
cocina de las amas y amos
de casa y de los restauran-
tes del interior, y ademis
abaratarf su coste porque
se promocionan especies
poco cotizadasO. Garc'a
confirm— queOla promoci—n

nmarcado en el pri-
Emer fin se semana de

a Fira i Porrat de
Sant Antoni, que se cele-
br— en Benissa, la Comi-
si—n de Fiestas de la Pur's-
sima Xiqueta organiz— el
OTunel del ViGyna ruta de
tapas y vinos que se cele-
br— en el Carrer Nou.
Los numerosos Vvisitantes
pudieron comprar un ticket
por 7 euros que les permi-
ti— probar los 7 vinos y las
7 tapas que se ofrecerie-
ron en varios stands habili-
tados.
En concreto partici-

fxito del Tunel del Vi d
los festeros de Benissa

suministradas por Carni-
cer'a Benissa, Pepe la Sal,
Bar Vizca'’no, Restaurant
Bon Gust, Tapas Vizca'no,
Bar Trinquet, Carnicer'a
Placeta Vella y tres pana-
der'as del municipio-Seni-
jero, Pur'ssima y Pastor-.
Los festeros, ademfts,
montaron una bu-oler’a,
un comedor-restaurante y
un chiringuito en varios
puntos de la feria. Todo
con la intenci—n de recau-
dar fondos para la celebra-
ci—n de las Fiestas Patro-
nales de 2010.n

paron Vinacoteca A
Catarlo Todo, Bode-
ga Juan Porsella-
nes, Bodegas Xal—,
Agroxal—, Coopera-
tiva Agr'cola Sant
Vicent Ferrer, Res-
taurante Bon Gust y
Bodegas Parcent,

gue estuvieron apo-
yados por las tapas

Una de las muchas actividades
de la Fira i Porrat de Sant Antoni

tigioO.

Otra de las actividades

que Santa Pola present—
en Fitur relacionada con

el Peix fue una degusta-

ci—n de Ostres de la Ba-
d’'a, unas sabrosas 0s-

de la marca Peix de Santa
Pola va dando sus frutos y
podemos afirmar que es el
mis demandado del Medi-
terrfneo por los profesiona-
les, ya que al vendedor le
ayuda como marca de pres-

tras que se cr'an de for-
ma natural en la bah'a
santapolera, alimentadas
por las aguas de la reserva
marina de la Isla de Tabarca
y con el especial sabor que
les imprime el Mediterrt-
neo.n

e

Primer Taller de Cocina
Internacional en Finestrat

erca de un cen-
tenar de perso-
nas asistieron a

la primera jornada del
Taller de Cocina Inter-
nacional que, organi-
zado por la Concejal'a
de la Mujer en colabo-
raci—n con la Associa-

ci— de Dones, tuvo lu
gar en Finestrat.

Este primer taller fue pro-
tagonizado por la residen-
te alemana, Lisa Letow ,
gue prepar— varias recetas
t'picas de la gastronom’a
de su pa’'s como fue el
OgulaschO con pasta al
dente, tarta de queso y
patata rallada con salm—n
y salsa de eneldo.

En palabras de la conceja-
la de la Mujer, Mar’'a Llor-
ca, Oestamos muy ilusio-
nados con la excelente
acogida que ha tenido es-
ta iniciativa que pensamos
proseguir y que en definiti-
va de lo que se trata es de
intercambiar recetas de di-
ferentes pa’ses, uniendo
as’ la afici—n por la cocina

con la ilusi—n por fomentar
la integraci—n de las perso-
nas de otras nacionalida-
des que viven en Fines
tratO.

A la hora del cierre de esta
edici—n deTop Turisme, se
hab’a convocado el Il Ta-
ller de Cocina Internacio-
nal para el 27 de febrero y
dedicado a preparar rece-
tas t'picas de la cocina
francesa.

El taller es totalmente gra-
tuito, estt abierto a todos
los peeblicos y, como requi-
sito para participar, s—Io se
pide apuntarse previa-
mente en el departamento
municipal de Cultura o en
la extensi—n administrativa
de la Cala.n
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La gastronom’a alicantina presente en Madrid Fusi—

| Patronato de Turismo
de la Costa Blanca
articip— con un stand

propio en la VIII Cumbre
Gastron—mica Madrid Fu-
si—n,que se celebr— en el
Palacio Municipal de Con-
gresos de Madrid, para
mostrar los productos t'pi-
cos y la cocina de la provin-
cia de Alicante. En este en-
cuentro se dieron cita los
principales chefs del mun-
do para exponer sus platos
e innovaciones culinarias.
En este certamen, la gas-
tronom’a alicantina tuvo un
espacio destacado para
mostrar su oferta, entre la
gue se encontraban los di-
ferentes Consejos Regula-
dores de las Denominacio-
nes de Origen de la provin-
cia, realiztndose degusta-
ciones y catas de vino to-
dos los d’as del certamen.
La directora general del Pa-
tronato Provincial de Turis-

El Patronato de la
Costa Blanca pa-
trocin— en el cer-
tamen gastron—-
mico la ponencia
OEl oro rojo del
mar, la gamba de
DZniaOque corri—
a cargo de los res-
tauradores Qui-

Quique Dacosta, uno de los exponentes
de las excelencias de la cocina alicantina

mo, Gema Amor , destac—
durante Madrid Fusi—n que
Ola gastronom’a es uno de
los principales valores de la
provincia. Por ello, la Dipu-

taci—n de Alicante apuesta
por la promoci—n de nues-
tros productos y de nues-

que Dacosta , del
restaurante El Po-
blet, Daniel Fras,
del restaurante La Ereta, y
Miquel Ruiz . Esta confe-
rencia tuvo como objetivo
abordar y analizar las virtu-
des de la gamba de esta lo-
calidad, as’ como sus posi-
bilidades gastron—micas.

Asimismo, el Patronato
Provincial de Turismo man-
tuvo distintos encuentros
de trabajo con el sector
empresarial para dar a co-
nocer los productos y servi-
cios que ofrece la Costa
Blanca y llevar a cabo es-
trategias conjuntas para
promocionar la gastrono-
m’a alicantina.

TambiZn estuvieron presen-
tes en la octava edici—n de
Madrid Fusi—n diversos re-
presentantes de la cocina
alicantina, como el reposte-
ro de Elda Paco Torreblan-
ca, quien particip— con una
demostraci—n sobre choco-
late y vino.n

tros creadores, acudiendo
por segunda vez a esta
cumbre culinaria, con la in-
tenci—n de que el peeblico y
los profesionales descubran
las excelencias de la cocina
alicantinaO.

Ferrfn Adri” cerrart OE|
BulliO durante dos a—0s
para investigar

| archiconocido chef Adri” , afirm—, durante la cele-
E)raci—n del Congreso Madrid Fusi—n, que el restau-

ante de Cala Montjoi, en Roses (Girona), dejart de
funcionar en 2012 tal y como lo hace ahora. Durante ese
a—o Yy el siguiente, el recinto permaneceri cerrado al pce-
blico para dar un tiempo Ode reflexi—nO. Su reapertura set
rt en 2014, pero bajo un nuevo formato que Opriorizart
la investigaci—n por encima de la producci—nO y que, se|
goen avanz— el propio cocinero, no plantearf dos tempo-

radas iguales.

Durante 2010, EI Bulli
abrirt al pceblico entre el
15 de junio y el 20 de di-

ciembre, mientras que el

calendario de 2011 no se

dart a conocer hasta se-

tiembre de este a—0.n

Del 12 al 15 de abril en Madrid
XXIV Sal—n Internacior
del Club de Gourmets

urante los d'as 12,
D13, 14 y 15 de abiril
de 2010 se celebra-

rt en Madrid, en el recinto
ferial de IFEMA, la XXIV
edici—n delSal—n Interna-
cional del Club de Gour-
mets, la mayor feria de
producto delicatessen de
Europa.

Hablamos de 24.000 m?
netos de exposici—n y ac-
tividades que acogerfn a
mis de 1.300 expositores
gue contactartn y presen-
tartn sus productos a los
mis de 80.000 visitantes
profesionales que acudi-
r¥n a visitar el Sal—n, com-
plementindose con un
amplio programa de acti-
vidades, que en esta edi-
ci—n contart con un prota-
gonista especial: el vino.
Catas y degustaciones,
cocteler'a, demostracio-

nes culinarias, presenta-
ciones de productos, con-
ferencias y concursos, en-
tre ellos, el de Cortadores
de Jam—n, de Abridores
de Ostras o el de Jefes de
Sala-M%oitres/Gourmets/
J—venes Restauradores,
son algunos de los atarcti-
vos de este certamen que,
como es ya una tradici—n,
tambiZn celebrart, parale-
lamente, el XI Taller de los
Sentidos Gourmets: acti-
vidades para ni—-0s y ma-
yores en torno a la alimen-
taci—n saludable y la Dieta
Mediterrfnea.n
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Se crea la primera ley en Espa—a para o)
la venta directa por el productor -
P P >
| Gobierno Foral de Navarra sos y dote de viabilidad al sector, co- FI'I)
Eesarrolla una ley que permite al mo ya se hace en otras comunidades :I
gricultor vender toda o parte europeas. M
de su producci—n directamente al Otros prop—sitos de esta proposici—n ¢z
consumidor en la propia finca, ferias de ley, que ahora deberf aprobar el
regionales o mercadillos artesanales, pleno del Parlamento foral, son la ob-
a semejanza de otras legislaciones tenci—n de Orentas dignasO y Oprecios
vigentes en Francia o ltalia. El pro- justosO, y el desarrollo de una gama
yecto de ley considera la venta desde de productos OdiferenciadosO capaz 2
el origen de verduras, frutas, ctrni- de potenciar Ocircuitos cortos y direc- Q
cos, lfcteos, huevos, zumos, lico-  objeto permitir a las peque-as y me-  tos de comercializaci—nO que contri- o
resE y aceite de oliva virgen extra. dianas explotaciones Odesarrollar una  buyan a asegurar la OcontinuidadO de 2>
Cuando el agricultor ve madurar su  nueva actividad complementariaO |as explotaciones del sector prima- @)
aceituna, despuZs de un duro a—o de  que diversifique sus fuentes de ingre-  rio.n Fuente: Aemo m
trabajo, y se dispone a recolectarla :l_‘
reflexiona sobre quien es su compra- 2 o o = ()
dor poencial e meviblemene vi- | Variedades cultivadas en la provincia de #
sualiza a cinco grandes grupos que I . ! a
van a marcarle el precio y valorarle su Al |Cante ' CUQ U I LLO (LeCh n de G randd a)
trabajo desde un fr'o despacho en el riedad originaria de
centro de Madrid (o Lisboa) y esto no \ﬁ provincia de Grana- —
es ni bueno ni malo, es la cruda reali- da que estt extendida ©)
dad.. por todo el sureste peninsu- Cp)
Con la ley de venta directa, allf don- lar distribuyZndose princi- >
de se legalice, algo puede cambiar. palmente en la provincia de @)
Tras su aprobaci—n en Navarra esta | Alicante en las comarcas del m
norma va a habilitar al agricultor para Vinalop— y IOAlcoi". Recibe =
servir legalmente su producto a su fa- las siguientes sinonimias: /M
milia, sus amigos, sus vecinos o alos | OComuna® en Elche; OCuquilloO enlosis. Produce aceite de excelente 2]
curiosos consumidores de la capital | Castalla, Elche y Jijona; OManzani- calidad con rendimiento graso ele-
que se acerquen el fin de semana a | |la® en Salinas, OManzanilla Redon- vado. Asimismo, es muy apreciada
comprar, por ejemplo, el aceite del | daO en Pinoso; OMencea® o OMenuda®Gomo aceituna negra de mesa, gra-
a-o al tiempo que le explican a sus | en Ca—ada y ONegretaO en Gorga.  cias a su sabor y prolongada con-
hijos como se cultiva un olivoy como | En la Comunidad Valenciana se cul-  servaci—n, comercializfndose como 5
crece su fruto, la aceituna. Esto es | tivan un total de 947 Ha, concreta- ~ Oaceitunas del cuquilloO. h
verdadero desarrollo rural y esto es mente en la provincia de Alicante
valor a—adido en el origen, y as’ se 854 Ha. Observaciones >
puede constatar en la Toscana italia- En la Comunidad Valenciana es fun- Igl-'l)
na o el Languedoc francZs. Comportamiento agron—mico damentalmente conocida con la si- —
La venta directa desde el origen al | Es una variedad muy rcestica, con nonimia de OCuquilloO. Debido a lo ;
consumidor es, faltar'a m¥s, una as- | gran capacidad de adaptaci—n a te-  costoso de su recolecci—n su cultivo 92]
piraci—n leg'tima que tienen los agri- | rrenos calizos y secos y unagranre-  estf en regresi—n, no realiztndose
cultores de la misma forma que la | sistencia a las heladas. Resulta muy nuevas plantaciones. Las existen-
distribuci—n aspira y lucha ahora por | productiva, aunque vecera. De flora-  tes, suelen reinjertarse de otras va-
convertirse tambiZn en productor pri- ci—n y maduraci—n muy tard’as, el riedades de mis interZs, como la
mario y blindar su propia cadena de | fruto presenta una gran fuerzadere-  OAlfafaraO, OChanglot RealO y ORojal [
producci—n-transformaci—n-comer- | tenci—n, lo cual, unido a su peque—o  de AlicanteO. En estas condiciones Q
cializaci—n. tama—o dificulta tanto la recolecci—n  se comporta excelentemente como N
La iniciativa que ha surgido en Nava- | mecanizada como la manual. Es re-  patr—nn >
rra, como lo h_izo antes en algunos de sistente a la mosca, susceptible al Extra'do del libro OE! olivo en la provincia de AkanteO, @)
nuestros soclios europeos tiene por repilo, a la tuberculosis y a la vertici- editado por la Diputaci—n Provincial de Alicante. m
_|
ITI

P1gina elaborada en colaboraci—n con la Diputaci—n Provincial de Alicante
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CRDO.VINOSALICANTE

CRDO.VINOSALICANTDE

CRDO.VINOSALICANTDE

uchos de los visitantes a Fi-
M tur 2010 se encontraron de

repente con la mejor repre-
sentaci—n de los Vinos Alicante.
Dos modelos vestidas con trajes de
alta costura de la firma Carlos Haro,
representaban la monastrell tinta y
la moscatel verdosa y el valor de
sensualidad y modernidad que re-
presenta Alicante en sus vinos y en
su turismo dentro de la oferta de tu-
rismo.
La actividad de animaci—n se reali-
z— en paralelo a las catas y degus-
taciones que la D.O. Alicante reali-
z— en el stand de ACEVIN (ORutas
del Vino de Espa—aO) y tuvo un gran
Zxito por el dise—o de los trajes re-
alizados expresamente por el dise-
—ador y basados en el mundo del
vino y por la calidad de los Vinos

Los Vinos
Alicante DO en
Madrid Fusi—n

asta 4 bodegas alicantinas
H estuvieron presentes en la

cita internacional mts im-
portante de la alta gastronom’a:
Madrid Fusi—n A travZs del Patro-
nato de Turismo Costa Blanca, la
Denominaci—n de Origen Alicante
estuvo representada por las bo-
degas: Xal—, Porsellanes, Gand’a
Plf, y la joven bodega Vinessens.
Alli el monastrell, los nuevos ca-
bernets o los moscateles combi-
naron con algunos de los mejores
productos del mundo, tratados
por cocineros internacionales y
por el numeroso peoeblico asisten-
te, entre prensa especializada,
sector del vino, formadores, etc. n

La Ruta de los Vinos Alicante
se visti— de gala en Fitur 2010

Alicante dados a conocer y el
atractivo de los dos modelos que
los lucieron.

La Asociaci—n Ruta del Vino de Ali-
cante se constituy— en noviembre
pasado por municipios del Valle del
Vinalop— -Pinoso, Villena, Petrer,
Mon—var, Novelda, Hond—n de los
Frailes y La Algue—a b junto con la
Diputaci—n de Alicante y el Consejo
Regulador de la Denominaci—n de
Origen Alicante. Actualmente se

Rosa de Naranja
al Moscatel

Ingredientes (4 raciones):

u 8 naranjas IGP

u 80 g de pi—ones

u 2 cucharadas de azcecar

u Vino de Moscatel de la DO Ali-
cante

Preparaci—n:

Tostar los pi-ones en una sartZn
sin parar de remover para evitar
gue se quemen. Reservar.

Pelar a vivo las naranjas retirando
totalmente la piel blanca. Obtener

los gajos limpios y disponerlos en

el plato de presentaci—n forman-
do con ellos una rosa. Espolvore-

ar con un poquito de azcecar y ro-
ciar con el moscatel para que ma-

cere durante 10 minutos y se uni-

fiquen los sabores.

Rociar la rosa de naranja con los
pi—ones tostados justo antes de

consumir el postre para evitar que

se reblandezcan.n

encuentra en proceso de certifica-
ci—n de los socios que formartn
parte de la misma y esta es la pri-
mera actividad realizada en un foro
de turismo especializado como Fi-
tur.n

Imanol Arias y
Juan Echanove
disfrutan de
los Vinos de
Alicante

0s conocidos actores Ima-
Lnol Arias y Juan Echanove

visitaron durante tres d'as la
ciudad de Alicante en donde han
rodado un documental para TVE,
con el t'tulo de OUn pa’s para co-
mZrseloO,aprovechando la opor-
tunidad para visitar varias bode-
gas de la Denominaci—n de Ori-
gen Vinos de Alicante.
Francisco Amor—s, en represen-
taci—n de la D.O., junto a repre-
sentantes de las bodegas alican-
tinas, acompa—aron a los artistas
y les mostraron de primera mano
las excelencias de los caldos de
la tierra.
Por su parte, los actores manifes-
taron su satisfacci—n por la cali-
dad de los vinos de la D.O. y
agradecieron la oportunidad de
poder disfrutarlos durante su es-
tancia en la ciudad.n
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Gata de Gorgos realza los vinos DO Alicante

nclavada en una de las zonas
Eitivin’colas mis importantes
e Alicante, en la comarca de
la Marina Alta, Gata de Gorgos vol-
vi— a constatar su posici—n sobera-
na realzando su tradici—n e historia,
as’ como dando a conocer la cali-
dad de los vinos DO Alicante, con
la celebraci—n dell Tcenel del Vi de
Gata que tuvo lugar, con un gran
poder de convocatoria, en la Plasa
Nova de la localidad.
Durante la popular jornada se de-

tras el Zxito cosechado, seguirfn
otros, estuvo organizado por la
Concejalia y Comisi—n de Fiestas
2010 con el fin de recaudar fondos
para sus grandes festejos locales.
Semanas despuZs y prosiguiendo
con la sapiencia y vocaci—n vitivin’-
cola de Gata, se celebr— en las de-
pendencias de su flamante nueva
Tourist Info, la exposici—nOMosca-
tells del M—n. Paisatges de la Mari-
naOy que estuvo perfecta y didac-
ticamente complementada por un

gustaron una am-
plia selecci—n de
Vinos Alicante, es-
pecialmente del
sur de la provincia
y, como no, de la
Marina Alta, acom-
pa—ados de pro-
ductos tipicos de
Gata, como embu-
tidos, almendras o
Ofigues sequesO.
Este | Taenel al que,

n 1780 comienza para la fa-
Egﬂlia Quiles una relaci—n con
I mundo del vino que perdu-
ra hasta nuestros d'as. Generaci—n
tras generaci—n, la familia ha sabi-
do mantener una personalidad es-
trechamente ligada a la creaci—n
de vinos de gran calidad, siempre
vinculados a su tierra y elaborados
principalmente con variedad de
uva monastrell.

Bodegas DO Vinos Alicante
Primitivo Quiles

Uno de los logros mis importantes
lo constituye el hecho de haber
conservado y comercializado inin-
terrumpidamente durante mis de
cien a—0s viej'simas soleras, la
mis antigua de 1892, de Fondill—n,
tesoro apreciad’simo en las bode-
gas palaciegas de Europa desde la
Edad Media y que constituye toda
una joya enol—gica para orgullo de
laViticultura alicantina y espa—ola.
Cono 4 Tinto, Raspay Reserva,
Rosado Virgen, Fondill—n El Abue-
lo Gran Reserva Solera 1892, Fon-
dill—n Gran Reserva Solera 1948,
Monastrell Crianza, Blanco Ca-a
son los vinos que comercializa.n

Primitivo Quiles, S.L.

C/. Mayor, 4. 03640 Mon—var
Tel. 965 470 099
www.primitivoquiles.com

par de conferencias, la impartida
por Jaume X. Soler sobre las varie-
dades del moscatell, y la de Tonet
Puig que se centr— en los nuevos
vinos de moscatell.

Este OCicle de Moscatell a GataO
estuvo organizado por las Conceja-
lias de Cultura y Agricultura, y por la
Asociaci—n de Productores de
Moscatell de la Marina Alta.n

LOoS vinos
alicantinos,
siempre con

el turismo

I CRDO Vinos Alicante volvi—
E dejar bien alto el pabell—n
e los caldos alicantinos de
calidad en otro de esos momen-
tos estelares de la intensa vida tu-
r'stica de la Costa Blanca. En es-
ta ocasi—n, estando presentes en
la jornada donde se le hizo entre-
ga al mercado brittnico de la In-
signia de Oro de Hosbec y que re-
cogi—John MCEwan , presidente
de ABTA (la asociaci—n brittnica
de agencias de viajes mis impor-
tante de aquel pais). El acto oficial
tuvo lugar en el Ayuntamiento de
Benidorm para, a paso seguido,
autoridades e invitados disfrutar
de la gama de Vinos Alicante y
brindar junto a ellos por el espe-
ranzador futuro inmediato del tu-
rismo en la Costa Blanca, que no
es otro que el que prosiga siendo
lo que siempre ha sido, uno de los
principales destinos tur’sticos
mundiales.n
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V cap’tulo: Benidorm

La cultura mar'tima gastron—mica de la Costa Blanc

roseguimos desde este rinc—n
Pde Top Turisme recorriendo el

fascinante litoral alicantino y si-
guiendo su cultura mart'tima gastro-
n—mica hasta llegar, tras haber visita-
do DZnia, Santa Pola, Altea y Calp, a
este penceltimo cap'tulo, el quinto,
dedicado a la capital tur'stica de la
Comunidad Valenciana: Benidorm.
En este privilegiado lugar de la co-
marca de la Marina Baixa se mezclan
las caracter’sticas t'picas de la coci-
na de los pescadores con la de tierra
adentro que, junto con las aportacio-
nes de los marinos mercantes que
tra’an nuevos productos e ideas, die-
ron como resultado una variedad de
platos de meeltiples influencias.
En esta plaza podremos degustar el

pebrot, plato marinero que se prepa-
ra con lampuga, pescado azul que se
captura en nuestra costa entre sep-
tiembre y diciembre, conocido tam-
biZn en Espa—a como lampuga o do-

acogi— lal Fira del Raim orga-

nizada por la Concejal’a de Tu-
rismo del ayuntamiento novelden-
se, que pretende fomentar el con-
sumo de este producto tan caracte-
r'stico de Novelda, la uva del Vina-
lop—.
Por un lado, los asistentes pudieron
probar los platos realizados por dis-
tintas asociaciones de Novelda, y
por otro, se celebr— un concurso
popular.
El sal—n multiusos de bodegas He-
retat de Cesilia se qued— peque—o
para albergar a los numerosos par-
ticipantes y visitantes que se acer-
caron hasta el lugar para degustar
las mejores recetas con uva.
La jornada empez— con la Feria de
los productos relacionados con la
uva. Distintas asociaciones y em-
presas de Novelda participaron en
la feria, ofreciendo degustaciones
de platos elaborados con uva, as’
como de otros productos relaciona-

I a Bodega Heretat de Cesilia

La uva del Vinalop—, producto estelar

Gran acogida de la
| Fira del Raim de Novelda

dos con este producto, para a paso
seguido llevarse a cabo el concurso
popular de recetas con uva con un
total de 13 participantes.

La ganadora absoluta por decisi—n
del peceblico, fue Remedios Juan ,
presidenta de la asociaci—n CAPAZ,
con la receta Otaco de foie en cebo-
lla confitada y salsa de uva carame-
lizada y crujiente de cebollaO.

Otra nueva iniciativa de la conceja-
I'a de Turismo para promocionar la
cocina y los productos de la tierra,
donde el pceblico y los participantes
respondieron de forma admirable,
caracter'stica de esta se—orial po-
blaci—n del interior alicantinon

rada en AmZrica. De conocido re-
nombre entre los marineros es el pul-
po salado y seco. El secado de pul-
po se realiza normalmente en la ar-
boladura de las embarcaciones, pro-
piciando as’ que se ventile y prote-
giZndolo de insectos.

El arroz negro de chipirones, arroz
meloso con lechola, y el arr"s amb
al.ladrocs i espinacs (arroz de boque-
rones con espinacas) son algunas de
las variedades que pueden degustar-
se.n

Las cerezas de la monta—a
de Alicante en la cocina

Arroz meloso
con polloy
cerezas

Ingredientes para 4 personas:

300 g. de pollo (en trocitos) B 100
g. de cerezas |.G.P. OCerezas de
la Monta—a de AlicanteOD 2 dien-
tes de ajo B 400 g. de arroz B 1
pizca de azafrtn o colorante ali-

mentario B 1 cebolla B 1 pastilla
de concentrado de pollo B 3 cu-

charadas de tomate frito B Aceite

de oliva y sal.

Elaboraci—n:

En una cazuela con aceite, reho-
gar los ajos, las cerezas partidas
por la mitad y la cebolla cortada
en juliana. Cuando empiece a to-
mar color, a—adir los trozos de
pollo y rehogarlo todo junto.
Cuando el pollo estZ dorado,
a—adir el tomate frito y darle unas
vueltas. En ese momento, agre-
gar agua hasta cubrir los ingre-
dientes. Incorporar el arroz, el
azafrin y la pastilla de caldo de
pollo. Dejar hervir 20 minutos a
fuego medio, hasta que el arroz
estZ hecho. Servir meloso.n

Receta extra’da de la
Gu'a Gastron—mica de Pego
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La Receta Taulera

Potaje de
baca_lao con
espinacas

Ingredientes: Garbanzos,
jud’as blancas, bacalao,
espinacas, huevo cocido,

cebolla, ajo, perejil, comi-

no, pimienta negra, clavo,
azafrfn o colorante, aceite
y sal

Preparaci—n: Poner el d'a
anterior los garbanzos y
jud’as en remojo. El baca-
lao lo ponemos a desalar
24 horas antes en agua
fra, cambifndolo dos o

tres veces el agua y meti-
do en el frigor'fico.En una
olla ponemos las legum-

bres, el bacalao, unos gra-

nos de pimienta negra,

uno o dos clavos , y los

huevos (con su ctscara) a
cocer. Cuando estZ casi
cocida la legumbre, saca-

mos los huevos, les quita-

mos la cfscara y trocea-

mos, los a—adimos. Las
espinacas si son frescas
las lavamos bien, las da-
mos un hervor y las incor-

poramos. Si son congela-

das las a—adimos directa-

mente a la olla.

En una sartZn con aceite
rehogamos la cebolla pi-

cada, le a—adimos el aza-
frfn o colorante y echa-

mos a la olla. En el morte-
ro machacamos primero

unos granos de cominos,

pimienta negra y uno o

dos clavos (el clavo es una
especia que da mucho sa-

bor), a continuaci—n el ajo
y el perejil, y se lo a—adi-

mos a la olla. Probamos

de sal. Dejamos cocer

hasta que el caldo quede

espesito y a comer.n

| Concurso de Tapas de Crevillent

esde el 15 de fe-
Dbrero hasta el 15
de este mes de

marzo, y con motivo de
dinamizar la activad lo-
cal y dar a conocer la
calidad gastron—mica
de la ciudad, Crevillent
ha puesto en marcha su
I Concurso de Tapas,
participando 12 restau-
rantes y bares de este
municipio alicantino del

Mir—, Restaurante
El Cuiner, Restau-
rante el Fog— del
Mestre, EI Rancho
del Tapeo, Estrella
de cfrica, Jamai-

ca, La Ca—a, La Pi-
caeta de Dalt, La
Picaeta del Senyo-

ret, Sal—n Montreal
Bis, Restaurante
Las Palmeras y
Cafeter'a Lluna.

Baix Vinalop—.

La iniciativa promovida por el

empresario crevillentino Da-
vid Gonztlez , cuenta con el
apoyo y colaboraci—n del
Ayuntamiento y la Asociaci—n
local de Comerciantes y Em-

presarios.

A travZs de esta iniciativa, los
establecimientos participan-

tes elaborartn una tapa que
representart a cada uno de
ellos. Cualquier persona po-

drf degustar la tapa que ofre-

ce cada uno de los locales y, a
partir de este momento, el ge-

rente de cada uno de los loca-

les tambiZn se encargart de ir
a degustar todas las tapas

que se ofrecen. Del mismo
modo, Zstos las irtn puntuan-

do, con el fin de elegir a las
mejores el d'a 15 de marzo,
diviZndose el certamen en
cuatro categorias: mejor tapa,

mejor presentaci—n, la mis
vanguardista y a mis t'pica de

la localidad.

Ademis se contart con Invi-

tados de Honor como parte
del Jurado del Concurso: Ju-

litn Mar'n (Gerente de el Res-
taurante El D¥til de Oro), Mi-

guel ¢ngel D'az  (Director de
Radio Nacional en Elche y cr'-

tico gastron—mico), Irene

Garc’'a D'az (Gerente y OSu-
millerO del Rte. La Finca).

Los locales que participan en

este primer Concurso de Ta-

pas son los siguientes: Bar

Todo aquel que quiera seguir
la Ruta del Tapeo del certa-
men puede conseguir el folle-
to en la Oficina Municipal de
Turismo. En ZI aparece la ubi-
caci—n de todos los locales y
la tapa que propone cada uno
de ellos. El visitante puede
degustar cada una de las ta-
pas por tan s—lo 105 euros.
Oficina Municipal de Turismo
Blasco Iba—ez, 8

Tel. 965.40.12.26, Ext. 306

Turismo distribuirf en bares y,
restaurantes tarjetas-calendaric
con las fiestas de Calp

tendiendo al interZs
gue despiertan en tu-
istas y visitantes las

diversas fiestas que se cele-
bran en Calp, el Departa-
mento de Turismo distribui-
ri en bares, restaurantes y
cafeter'as del municipio cin-
co mil tarjetas-calendario
con la relaci—n completa, en
castellano, inglZs y en ale-
min, de las fiestas que se
celebran en la localidad, pa-
ra que se coloquen en las
mesas y estZn al alcance de
los clientes. Estas tarjetas
no s—Ilo servirtn como ma-
terial de informaci—n, sino
como herramienta de difu-
si—n y promoci—n de la trein-
tena de celebraciones que
tienen lugar en el municipio
a lo largo del a—o; y en este
sentido se espera que lo-
gren atraer mifs pceblico pa-
ra esas fechas.

El concejal de Turismo,
Juan Rosell—, ha explicado
gue la iniciativa se empren-
de tras comprobar, en base
a los antlisis de las diferen-
tes encuestas y consultas
registradas por el personal
de turismo del Ayuntamien-

A4

to, el enorme atractivo e in-
terZs que suscita en turistas
y visitantes los distintos fes-
tejos que se llevan a cabo a
lo largo del a—o en la locali-
dad.

OLa gente viene a Calp por,
su Sol y Playas, pero ade-
mis es necesario darle
complementos, y las en-
cuestas y las consultas nos
demuestran que una moti-
vaci—n importante para
quienes nos visitan, son las
fiestasO.

Estas tarjetas-calendario re-
sultartn cetiles tanto a los tu-
ristas como a quienes pose-
en viviendas de segunda re-
sidencia en el municipio, ya
que en base al calendario
festivo pueden organizar su
visita Calp, y as’ contribuir a
una mayor ocupaci—n hote-
lera y extrahotelera a lo lar-
go de todo el a-0.n
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Enfocada al ocio y tiempo libre, con protagonismo culmari

Nueva secci—_n en la Web_tur’stica de la
Comunidad Valenciana

a Conselleria de Turis-
Lme ha publicado en su

portal tur'stico una
nueva secci—n denominada
OPropuesta de viaje@irigida
al ocio y tiempo libre con la
gue el internauta puede pla-
nificar sus vacaciones, es-
capadas o estancias cortas
a travZs de una amplia ga-
ma de posibilidades.
Esta selecci—n de viajes on-
line tiene el objetivo de
acercar tanto a los turistas
gue nos visitan como a los
propios residentes el patri-
monio natural y cultural de
la costa e interior de la Co-
munidad Valenciana.
Gracias a este servicio, el
usuario puede consultar tres
ofertas pertenecientes a es-
tablecimientos y empresas
de cada una de las provin-
cias, elegidas en funci—n de
su calidad y precio.
Las propuestas culinarias
tambiZn tienen su espacio
en esta secci—n de la web
tur'stica. A travZs de un sim-
ple OclickO el internauta des-
cubrirt un amplio abanico
de posibilidades culinarias,

aproximando de esta forma
a los usuarios a estableci-
mientos galardonados y a
rincones de sabor tradicio-
nal. As’ la selecci—n ofrecida
abarca desde la cocina de
autor hasta la trasmitida de
generaci—n en generaci—n.
Cabe destacar que cada fi-
cha de establecimiento se
completa con enlaces a la
pigina web del servicio en
cuesti—n as’ como a la mi-
crosite del municipio en el
que se ubica. OPropuestas
de viajeO tambiZn se nutre
de las experiencias de los
usuarios para servir como

gu’a de referencia. De este
modo los navegantes pue-
den puntuar los estableci-
mientos y opciones de viaje,
ofreciendo una visi—n global
y ajustada a la realidad de

las condiciones y caracte-
r'sticas de las ofertas.

La Conselleria de Turisme,
consciente de la importan-
cia de la oferta complemen-
taria de la Comunidad,
apuesta por una nueva ini-
ciativa, de estimular e in-
centivar el turismo de inte-
rior, natural y cultural a tra-
vZs de itinerarios sorpren-
dentes.

Otras secciones muy de-
mandadas por los usuarios
son la informaci—n, metere-
ologia, los alojamientos, las
playas, la agenda de even-
tos, las ofertas y la informa-
ci—n sobre parques de
ocio.n
www.comunitatvalenciana.com

OToma consejo en el vino, pero decide con agua

despuZsO

(Benjam’'n Franklin)

ONadie puede ser sensato con el est—mago vac'oO

(Mary Ann Evans)

OAlgunos oyen con las orejas, algunos con el est—-
mago, algunos con el bolsillo y algunos no oyen en

absolutoO

(Khalil Gibran)
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Los mejores destinos tur'sticos de la Costa Blanca

la costa blanca - el vinalop— mitj”

la costa blanca - el vinalop— mitj”
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todas las fiestas de la Costa Blanca actualizadas




